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Es krim rendah lemak merupakan salah satu jenis es krim yang 
ditinjau dari kadar lemaknya mengandung sekitar 2-4% lemak. Es krim 
tersebut memiliki daya tarik tersendiri bagi orang-orang yang ingin diet 
rendah lemak. Es krim yang kadar lemaknya diturunkan akan 
mengakibatkan tekstur es krim menjadi lebih keras, kasar, dingin, terasa 
lebih icy, dan lebih cepat meleleh oleh karena itu akan dibuat es krim 
rendah lemak dengan penambahan modified starch. Modified starch yang 
digunakan adalah distarch phosphate (DSP). DSP adalah pati yang 
mengalami modifikasi secara kimia dengan menggunakan sodium 
trimetaphosphate melalui peristiwa fosforilasi, sehingga terbentuk ikatan 
silang (crosslink) antara molekul pati yang satu dengan molekul pati yang 
lain. Adanya modifikasi tersebut menyebabkan molekul pati memiliki sifat 
pasting, viskositas, share stress, serta kelarutan yang baik dibandingkan 
dengan pati semula sehingga diharapkan dapat memberikan tekstur yang 
lembut  pada es krim rendah lemak dan menghambat laju leleh es krim.  
Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak 
kelompok dengan menggunakan tujuh perlakuan dan empat kali ulangan. 
Tujuh perlakuan tersebut adalah konsentrasi penambahan DSP. Konsentrasi 
DSP yang digunakan yaitu: 0% (A1); 0,25% (A2); 0,5% (A3); 0,75% (A4); 
1% (A5); 1,25% (A6); 1,5% (A7) b/v terhadap total volume adonan es krim. 
Data yang diperoleh berdasarkan hasil penelitian di analisa secara statistik 
dengan menggunakan sidik ragam (ANOVA) pada α = 5%, apabila antar 
perlakuan terdapat perbedaan maka pengujian dilanjutkan dengan 
menggunakan uji Beda Jarak Nyata Duncan atau Duncan’s Multiple Range 
Test (DMRT), analisa regresi, dan analisa korelasi. Analisa regresi 
digunakan untuk mengetahui hubungan antara perlakuan dengan overrun, 
daya leleh, dan viskositas serta mengetahui hubungan antara waktu dengan 
meltdown. Analisa korelasi untuk mengetahui hubungan antara viskositas 
terhadap overrun dan meltdown serta hubungan antara overrun terhadap 
meltdown. 
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 Low fat ice cream is an ice cream which contains about 2-4% fat. 
Every people like low fat ice cream especially people who reduce their fat 
intake. The reducing fat in ice cream cause the texture harder, colder, feels 
more icy, more coarse, and melts faster than full fat ice cream, therefore it 
needs to add other ingredient such as modified starch. One of modified 
starch can be used is distarch phosphate (DSP). DSP prepared by chemical 
modification using sodium trimetaphosphate through phosphorylation 
reaction, which formed a crosslink between the starch molecules. 
Modification on starch can change pasting properties, viscosity, share 
condition and good solubility compare with its native starch, so expected to 
provide soft texture in low fat ice cream and extend the melting rate of ice 
cream. 
 Research design which used is Randomized Blocked Design with 
seven treatments and four replications. the concentration of DSP addition is 
0% (A1); 0,25% (A2); 0,5% (A3); 0,75% (A4); 1% (A5); 1,25% (A6); 1,5% 
(A7) w/v of total volume ice cream dough. Data obtained from 
physicochemical and sensory properties are analyzed with statistical 
ANOVA test at α = 5%. If these is difference between the treatment, 
continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT), regression 
analysis, and correlation analysis. Regression analysis is used to determine 
the relationship between treatment with overrun, meltdown, and viscosity, 
and the relationship between time with meltdown. Correlation analysis is 
used to determine the relationship between viscosity with overrun and 
meltdown, and the relationship between overrun with meltdown 
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